ASTUCES SUCREÉES 





Pour dénoyauter des abricots, il suffit d'entailler en haut et en bas et de pousser 
le noyau avec le couteau vers le bas. 


Lorsque l'on a « zester»> un agrume, le réfrigérer 1h avant et soit, le rouler en 
appuyant sur le plan de travail afin de le « pré-presser » puis le presser : soit 
l'éplucher à l'économe, d'une seule traite et en spirale. Eventuellement, le laisser 
sécher quelques heures avant. Cette méthode est aussi valable si l'on ne zeste pas 
l'agrume = le rouler en appuyant sur le plan de travail afin de le « pré-presser » 
puis le presser. Pour qu'un citron rende plus de jus, le tremper quelques minutes 
dans de l'eau très chaude. 


Congeler les amandes et les noisettes en poudre, les évite de rancir. Amandes 
émondées = Dans saladier, recouvrir amandes d'eau chaude et chauffer 2mn puiss. 
max. au M.O. Laisser reposer, égoutter et frotter les amandes : la peau s'enlève 
facilement. 


Pour doser facilement les gouttes d'arômes ou de colorants alimentaires, 
prendre un compte-gouttes ou tenir un flacon penché jusqu'à ce que son contenu 
arrive à ras bord et introduire dent de fourchette dans flacon pour compter les 
gouttes. 


Badigeon à l'œuf = Pour obtenir un doré plus intense, ajouter 1 pincée de sucre au 
jaune d'œuf. Pour un beau brillant : quelques gouttes d'huile. Un brun doré : un peu 
de miel. Du café pour dorer ! Au lieu d'utiliser un jaune d'œuf pour dorer mes 
tourtes, j utilise du café. JT'imbibe mon pinceau de café et je badigeonne ma 
tourte avec. Effet garanti, sans goût de café et tourte bien dorer 


Laissez toujours refroidir les biscuits avant de les ranger dans un contenant 
hermétique. Il vaut toujours mieux se servir d'une plaque froide pour déposer la 
pâte à biscuits. Sur une plaque chaude, les biscuits s'étalent trop rapidement. 
Pour refroidir la plaque entre deux fournées, passez le fond de la plaque sous 
l'eau froide. Lors des journées humides et chaudes, conservez toujours vos 
biscuits dans un contenant au réfrigérateur. Pour conserver les biscuits secs, 
mettre une pomme dans la boîte qui les contient (même si boîte métallique). La 
remplacer dés qu'elle est ridée. Emietter les restes de biscuits ou gâteaux pour 
saupoudrer moules ou fonds de tartes aux fruits. 
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Saupoudrer de sucre glace les blancs en neige pour qu'ils restent bien fermes et 


bien gonflés. Ainsi ils ne retomberont pas. Tracer un sillon avec la lame d'un 
couteau dans les blancs en neige, si le sillon reste bien net = c'est prêt. 


Pour bûche, couper les extrémités en diagonale que l'on pose en déco sur la bûche, 
donnant ainsi l'impression d'un réel tronc d'arbre. 


Ajouter 2CC poudre cannelle à pâte à biscuit : pot yaourt, madeleines, etc... 


Caramel : 5 morceaux de sucre pour 1CC d'eau. NE PAS REMUER. Pour éviter qu'il 
ne se solidifie au contact du moule, ajouter dés qu'il commence à brunir, un filet 
de citron. Caramel à la menthe ou verveine ou etc. infuser l'herbe concernée 
dans quantité d'eau x 2, destinée au caramel. Caramel au Micro-Ondes : Dans 
récipient, humecter 200gr sucre morceaux + 5CS d'eau + 1CS jus citron. Placer 
3mn à 700watts ou 2mn à 900watts. Stopper dés que le caramel blondit. Coiffe 
en filet de caramel : Sur un petit bol à fond rond, préalablement huilé à l'aide 
d'un sopalin, confectionner un maillage de caramel en coulant un fin filet de 
caramel à l'aide d'un cuillère à soupe trempée dans l'eau chaude pour ne pas avoir 
un trop grand changement de degrés et que le caramel ne se cristallise sur la 
cuillère. 


Cassonade trop dure Glisser dans le contenant de cassonade une tranche de pain 
très frais et fermer hermétiquement. Le pain deviendra alors très dur: il aura 
transféré son humidité à la cassonade. Il faudra alors échanger avec une autre 
tranche. 


Chantilly plus légère : Mélanger un blanc d'œuf à la crème. Incorporer quelques 
gouttes d'eau très froide en fouettant, ainsi elle montera sans peine. 


Le chocolat se râpe plus facilement s'il a été placé 1mn au congélateur ou 30mn au 
réfrigérateur. Pour gâteaux, truffes ou couverture = Jamais d'eau avec le 
chocolat !! Fondre les couvertures hachées au bain-marie. Pour les desserts, 
prendre quelques branches de lierre, très découpées, les nettoyez, les passez 
dans du chocolat fondu puis les congeler et ensuite les décoller. Chocolat au lait 
maison : Pour qu'il soit meilleur, le préparer la veille, ajouter un peu d'eau très 
froide sur le chocolat avant de le faire fondre et ajouter un soupçon de café 
(rehausse la saveur). 


Ajouter jus d' 3% citron dans tous coulis, compotes, confitures = exhausteur de 
goût. 
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Si votre crème anglaise "tourne" cela veut dire qu'elle est trop cuite. Elle 
présente des "petits grains", il faut donc, la laisser refroidir (plat dans eau 
froide) la verser dans une bouteille ou shaker, fermer la bouteille et l'agiter 
fortement pendant 4 à 5mn. La crème anglaise sera, à nouveau, homogène. Pour 
éviter qu'une pellicule de refroidissement se forme saupoudrer de sucre glace 
avant qu'elle ne refroidisse. Par ailleurs, laisser infuser 30 feuilles de menthe 
ciselées 30mn dans le lait de la crème = crème menthe ou crème menthe- 
chocolat ou 1CS thé = crème au thé, etc. varier les parfums. 


Crème fouettée : Verser la Fleurette très froide, dans un saladier congelé et qui 
lui-même est assis dans un saladier de glaçons + eau glacée. Monter quelques 
minutes au fouet. Si on la monte de trop = chantilly ou beurre ! Sucrer la crème 
fouettée avec du miel ou elle restera ferme et onctueuse plus longtemps. Avec 1 
sachet de Kremfix ANCEL, ferme et brillante + longtemps. 


Pour éviter la formation de cristaux dans le contenant de crème glacée, glisser 
une feuille de papier sulfurisé entre le contenant et son couvercle. 


Crème pâtissière allégée : ajouter blancs en neige ferme à crème pâtissière 
tiédie. 


Pour obtenir une pâte à crêpes sans grumeau, il suffit de tiédir lait et beurre 
ensemble au M.O. Ensuite battre, au fouet, farine et sucre. Ajouter œuf + 
mélange lait-beurre. On peut cuire de suite : la lait tiède permet de ne pas laisser 
reposer la pâte. Néanmoins, il est préférable de la préparer la veille, elle se 
travaillera mieux. 


Confiture maison: Il reste du jus de confiture, le congeler. Il servira pour 
fabrication de sorbets ou encore pour un gâteau un peu sec, verser le jus de 
confiture par-dessus. De même avec reste de coulis de fruits. 


Couche croustillante de gâteaux au chocolat = 2 solutions : 

Soit : 1/3 de crêpes dentelles + 1/3 de pralin + 1/3 de couverture noire ou noire 
et lait, mélanger. 

Soit + de couverture blanche ou aromatisée + + de crêpes dentelles. 

- Mettre au point la ou les couvertures, ajouter le reste des ingrédients (crêpes 
brisées) et mélanger. 

- Etaler au rouleau entre 2 feuilles de papier sulfurisé sur 1 à 2mm. 

- Laisser en attente au froid, découper selon besoin. 
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Pour une cuisson au bain-marie au four, déposer au fond du plat d'eau une 


feuille de papier cuisson de la taille du fond du plat cela évite les bulles et ne 
remplir le plat d'eau qu'à la moitié. 


Pour obtenir 1 tasse (250 ml) de farine à pâtisserie : mélanger + tasse (200 ml) 
de farine tous usages à 2CS (30 ml) de fécule de maïs 


Si les fraises viennent du « frigo », les remettre au réfrigérateur dés arrivé 
chez soi Dans le cas contraire, ne jamais les réfrigérer. 


Pour découper facilement des fruits confits ou autre aliment collant, passer 
préalablement lame du couteau ou des ciseaux dans de la farine. 


Pour intensifier l'arôme du cacao dans les gâteaux ou sauces au chocolat, ajouter 
une pincée de piment doux dans le beurre fondu. Par ailleurs, si vous montez les 
blancs en neige, pour un gâteau au chocolat par exemple, vous n'avez pas besoin 
de levure chimique pour faire lever votre gâteau. Par contre, si vous faites un 
gâteau au chocolat et que vous n'arrivez pas à monter les blancs en neige, car vous 
avez par exemple mélangé un peu de jaune, alors pour rattraper le coup, vous 
pouvez mettre un sachet de levure chimique dans votre pâte. En général, mélanger 
un sachet de levure chimique à une quantité de farine inférieure ou égale à 250g. 


Le secret pour réussir un gâteau au fromage blanc crémeux et oncrueux réside 
en partie dans le temps de cuisson : même si le centre ne semble pas entièrement 
cuit, sortir le gâteau quand même du four car il se solidifiera tranquillement en 
refroidissant. 


Ramollir la gélatine dans l'eau froide et la dissoudre dans eau chaude. Pour coulis, 
ne faire chauffer que la + du liquide pour la dissolution. Ainsi, le coulis conservera 
sa couleur et son goût de fruit frais. Ne jamais utiliser ananas, kiwi, papaye en 
tant que fruit frais ou jus de fruits avec de la gélatine. Ceux-ci tendent à 
liquéfier la gélatine. Pour autres aspics, diluer la gélatine (dont on double la dose) 
et la mélanger au fruits frais ou jus de fruits. 


Glaçage galettes, feuilletés, tartes : Chauffer 1CS eau = 1CS sucre jusqu'à 
dilution, badigeonner au pinceau sur pâtisseries chaudes. Un glaçage au chocolat 
ne se fera que sur des pâtisseries refroidies. 

Colorer les glaçages au blanc d'œuf et sucre avec des colorants alimentaires 
dilués ou jus de légumes, jus de fruits, infusions, liqueurs colorées, café, chocolat 
ou sucre brûlé. 
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Glaçons rigolos : Pour rendre plus rigolos les glaçons des enfants, je mets dans 


les compartiments un petit fruit rouge (myrtilles, cassis, etc...) avec l'eau 


Réhydratation des fruits secs: Dans un récipient verser les fruits secs puis 
recouvrir d'eau. Laisser réhydrater au micro-onde puiss. moyenne pendant environ 
10mn. Laisser reposer quelques minutes avant cuisson. On peut ajouter un sachet 
de thé (sans agrafe) ou un peu d'alcool (rhum...). 


Mettre 1CS d'eau très froide dans la casserole avant de verser le lait : ainsi, ce 
dernier n'attachera pas à la casserole. De même, dans une préparation sucrée, 
chauffer le lait avec un peu du sucre prévu : empêche lait de brûler. 


Prélever la moitié d'un sachet de levure ou sucre vanillé = poser le sachet à plat, 
répartir son contenu dans le sachet, le plier au milieu et le couper en 2 avec une 
paire de ciseaux. 


Choisir son melon : Le melon femelle : la pastille est plus grosse que celle du 
mâle. Il est plus sucré que le melon mâle. Le melon craquelé : c'est le sucre qui le 
fait craquer. 


La meringue sert d'isolant = cuisson 2 à 3mn sous grill après l'avoir saupoudrée de 
sucre glace. 


Pour doser le miel, huiler légèrement la mesure utilisée qui se délogera sans 
aucune difficulté. 


Pour beurrer les moules, déposer le beurre dedans et profiter du préchauffage 
pour le faire fondre, puis tourner le plat afin de répartir le beurre partout et à 
l'aide du pinceau répartir de bas en haut sur tout le tour. Mettre au 
réfrigérateur 5 à 10mn afin de solidifier et recommencer l'étalement au pinceau 
avant de verser l'appareil: surtout pour les brioches, les soufflés et les 
charlottes. Toujours humidifier le moule quand on doit le recouvrir de film 
plastique. 


Nappage : Faire fondre 4CS de gelée ou marmelade de fruits aux micro-ondes 30 
sec. puissance maxi. À l'aide d'un pinceau, étaler (après cuisson) et laisser 
refroidir pour qu'elle fige. Utiliser gelée de groseille ou mûres sur une tarte aux 
fruits rouges et orange, abricot ou gelée de pomme sur une tarte aux pommes ou 
poires. Chauffer un mélange eau et sucre (même quantité). Stopper la cuisson 
juste avant l'ébullition. Ce sirop de sucre sera à étaler sur le gâteau ou la tarte 
juste à la sortie du four. 
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Pâte brisée ou sablée cuite à blanc : Cuisson à blanc sans boursoufler ni 
gonfler, piquer la pâte puis retourner le côté piqué côté moule. Dés la sortie du 
four, la badigeonner au pinceau, d'i jaune d'œuf battu avec 1CS d'eau et la 
remettre au four quelques minutes. Ainsi la pâte chaude, coagulera l'œuf et ne 
prendra pas l'humidité de la préparation ou des fruits. On peut aussi saupoudrer le 
fond de chapelure. 


Pour une pâte à tarte réussie : Pâte moins collante: eau à incorporer 
absolument glacée. Pâte plus croustillante : piquer l'abaisse avec une fourchette 
sur toute la surface, puis retournez l'abaisse dans le moule. Durant la cuisson, la 
vapeur s'échappera par les petits trous. Pour imperméabiliser la pâte, étaler 
couche de blanc d'œuf non battu avec un pinceau, dés la sortie du four. 


La pâte brisée, feuilletée et sablée est meilleure si elle a été congelée car elle 
dégage plus d'humidité à la cuisson. 


Pâte feuilletée : Toujours laisser reposer au réfrigérateur, entre 15 à 3Omn, 
avant cuisson. Ceci permet à la pâte de ne pas se rétracter à la cuisson. 
Proportions : poids de farine + moitié en eau + ? beurre = ex. : 1kg farine + 500gr 
eau + /50gr beurre. 


Pâte sablée : sabler en mixant « longtemps » farine et dés de beurre très froid. 
Ajouter sel et sucre, donner 1 tour de fouet. Ajouter œuf et mélanger de 3 tours 
de fouet. Laisser reposer au frais 3h minimum avant de cuire à blanc 10 à 15mn à 


200°C , 


Pour assurer la fraîcheur des pâtisseries, glisser une tranche de pomme sous la 
cloche à gâteau. 


Poche à douille improvisée : Verser la préparation dans un sac congélation (de 
taille bien supérieure à la quantité) dans un des coins, bien serrer de manière à 
avoir toute la préparation bien concentrée dans le coin. Couper la pointe (selon Z 
désiré) et pousser pour remplir le moule, écrire, dessiner ou pour pâte sablée sur 
plaque. 


A l'épluchage de la rhubarbe, on ne conservera jamais les 3cm de hauteur sous la 
feuille, car ils sont remplis d'acide attaquant les reins = pire pour personnes ayant 
coliques néphrétiques. 


Juste avant la fin de cuisson d'une tarte, saupoudrer de sucre glace avec un 
chinois et enfourner à nouveau. Le sucre glace donnera du croustillant ou éteindre 
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le four 5mn et laisser enfournée jusqu'à complet refroidissement (économie 


énergie) ou sortir 5mn avant (si besoin du four) et placer sur plaque. Tarte aux 
fruits : Prunes, abricots, quetsches (en Suisse, s'appellent pruneaux). Parer les 
fruits, couper et en garnir la plaque dans laquelle on place la tarte. Placer au 
congélateur et, un fois durcis, mettre les fruits dans un sachet plastique à 
congeler. On a ainsi toujours sous la main la quantité exacte de fruits pour faire 
une tarte en hiver ! Un peu de chapelure ou de noisettes moulues dans le fond de 
tarte empêche le jus des fruits de détremper la pâte et placer la face coupée 
des fruits vers le haut. Tarte aux pommes : Badigeonner fruit et pâte d'un 
mélange miel + quelques gouttes de chicorée + très peu d'eau tiède = belle couleur 
+ goût noisette ou encore, pour donner un autre goût subtile, mélanger à la 
préparation de la pâte 1CS de feuilles de thym frais. 


Pour pâte à biscuit, fonds de tarte ou crème basée sur le thé : Mixer la dose de 
thé (sec) indiquée dans la recette, avec le sucre, le plus fin possible. Thé au 
gingembre: faire bouillir de l'eau, infuser des morceaux de gingembre râpé 
environ 1mn et filtrez, aromatiser avec un bâton de sucre ou de miel. 


Truffes au chocolat : une fois modelées, les tremper dans une ganache (noire ou 
blanche) et les durcir au réfrigérateur entre 30mn à 1heure. Lorsqu'elles ont bien 
fermes, les rouler dans le cacao non sucré et les tamiser afin d'en ôter le surplus. 


Vanille Bourbon plus craquante pour crème brûlée par exemple. Vanille d'Haïti est 
plus fruitée. Systématiquement ébouillanter la gousse avant de la couper en 
deux, son parfum sera plus accentué. Conserver la gousse fendue et grattée, 
Imois minimum, dans du sucre en poudre, pour le parfumer. Une gousse de vanille 
dans votre bocal de sucre parfumera ce dernier délicieusement. Laisser la vanille 
imbiber le sucre pendant un mois au moins. Ajouter une gousse de vanille dans 
votre bouteille de rhum. Il n'en sera que meilleur. 
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